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Breve historia de un proceso inconcluso...

¢ Cuales son los requisitos necesarios para que un
apicultor pueda comercializar correctamente la miel
gue produce?

En la Asociacion Galega de Apicultura ( AGA) hace 8
meses que nos hicimos esta pregunta

Consultamos Delegaciones de Sanidad, veterinarios,
Inspectores de Consumo, Conselleria de Sanidade,

expertos en calidad alimentaria, Conselleria de
Miear o " Ruralsce™ do-"Nayse
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Opinion de Ia aufomdad compe'l'em'e
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Falta de uniformidad en los diferentes organos de la
Administracion

Poca claridad

Contradicciones en las exigencias

Interpretaciones diferentes de la misma normativa
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Plan de Trabajo hecho desde la asociacion

Compendiar un minimo marco legislativo de referencia

Hacer consultas vinculantes a las autoridades competentes
‘ de la Xunta de Galicia y obtener respuestas
Conselleria de Sanidade (Tenemos respuesta)
Conselleria de Medio Rural e do Mar (Pendiente de respuesta)

Elaborar informacion basica para difundir a los socios
Requisitos legales necesarios
Manual de buenas practicas en el procesado de la miel

Etiqueta tipo
Registros y documentacion complementaria
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¢Es necesario tener registro sanitario?

No siempre

Desde hace varios afios (2006) para la mayoria de los
apicultores no es necesario el registro sanitario para
comercializar su miel

El requisito que exime de la obligacion de registro es que
lasmiel sea de.6°'p'r o-dUC c'i. - N AP T L~-Ma i as
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Prmcnpal Ieguslacnon apllcable

Legislacion en Europa

Desde 1 de enero de 2006 existe un marco normativo
‘ europeo de obligado cumplimiento en los paises miembros, ¢
conocido comunmentecomoo Paquet e de Higi ¥

Este paquete legislativo, junto con la legislacion general
alimentaria, marca criterios para que la seguridad
alimentaria esté siempre presente y para que se definan los
niveles de responsabilidad de cada uno de los agentes
implicados en la produccion y distribucion.

Los principales reglamentos son los siguientes:
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Legislacion gener'al

Sintesis

La Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria se encarga de
emitir criterios cientificos que sirven de base para elaborar la
legislacion.

‘ El principio de cautela se aplica en los casos de incertidumbre
" cientifica (informacion no concluyente o incompleta), para
proteger la salud.

El principio de transparencia _ persigue una mejor informacion a j
los consumidores.

La trazabilidad (desde donde viene y a donde va el producto)
permite la retirada eficaz de un alimento con riesgo.

La seguridad alimentaria se complementa también marcando las
responsabilidades de las empresas alimentarias, los sistemas de
alerta rapida y la gestion de crisis en situaciones de emergencia

sanitaria.




Reglamento CE 178/2002 , de 28 de enero

Establece los principios generales de la legislacion
alimentaria, crea la Autoridad Europea de Seguridad

Alimentaria y fija los procedimientos de la seguridad
alimentaria.
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Legislacion para las empresas alimentarias |

Sintesis

La responsabilidad primaria de la higiene es de la empresa
alimentaria y la verificacion corresponde a la autoridad
competente.

‘ Deben comercializarse unicamente alimentos seguros,
3 implantando sistemas de autocontrol basados en los principios
de APPCC(Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control).

Para la produccion primaria non es obligatorio aplicar los
principios APPCC "Es-~suf-icl ent e:~'s'e g Ui
correctas de higieneo que recof'
con la higiene y seguridad de los alimentos.

Como excepcion estas normativa non se aplican para el caso de
la produccion primaria, siendo de aplicacion normas nacionales.
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Reglamento CE 853/2004 , de 29 de abril
% Relativo a la higiene de los alimentos de origen animal.

Se comenta su posible modificacion a medio plazo

En este reglamento existe una exclusion de aplicacion que nos
‘ afecta de lleno:

Aeli 202 Cobldi7 0% 155 "B RLb-RAt 70 = Bt et e =
para
La produccién primaria para uso domestico privado.
La preparacion, manipulaciéon o almacenamiento domésticos de
productos alimenticios para consumo domeéstico privado.

El subministro directo por parte del productor de pequenas

cantidades de productos primarios al consumidor final o a
establecimientos locales de venda al por menor para el
a*hya s’ tuescal vl Sesh:d 0«30




Reglamento CE 852/2004 , de 29 de abril
Relativo a la higiene de los productos alimentarios.

En este reglamento existe la misma exclusion de aplicacion
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Legnslacnon de con1'r'ol ofucual

Orientada para las autoridades competentes

‘ Reglamento CE 882/2004 , de 29 de abiril

Sobre los controles oficiales de piensos y alimentos y la
normativa sobre salud y bienestar animal.

Reglamento CE 854/2004 , de 29 de abiril

Establece normas para controles de los productos de origen
animal destinados a consumo humano.
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Legislacion en Espafna

Real Decreto 1049/2003 , de 1 de agosto
Norma de calidad relativa a la miel

Real Decreto 1334/1999 , de 31 de julio

Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los
productos alimenticios

Real Decreto 191/2011 ,de 18 de febrero

Sobre Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y
Alimentos

Contrariamente a lo que podria suponerse, no es de aplicacion para

nuestro caso pues una explotacion apicola de produccion primaria
non se considera establecimiento o empresa alimentaria
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Produccion primaria
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Definicion
‘ (Reglamento CE 178/2002, de 28 de enero, artigo 3, apartado 17)

Produccion primaria es la produccion, cria o cultivo de productos
primarios, con inclusion de la cosecha, el ordefio y la cria de
animales de abasto previa a su sacrificio. Comprendera también a
la caza y la pesca y la recoleccion de productos silvestres.
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Operaciones conexas

Operaciones conexas incluidas en la produccidén primaria
(Reg CE 852-2004, anexo |, parte A, punto |, apartado 1)

Se contemplan las siguientes operaciones conexas a la produccion
‘ primaria y que deberan entenderse como parte de esta:

Transporte, almacenamiento y manipulacion de productos primarios en
el lugar de produccién, siempre que no se altere su naturaleza de modo
substancial.

Transporte de animales vivos, cuando sea preciso para obtener los
objetivos del Reglamento.

En el caso de productos de origen vegetal y productos de la pesca: las
operaciones de transporte de productos primarios cuya naturaleza no
se altere substancialmente, desde el lugar de produccion hasta un
establecimiento.




Observaciones sobre produccion de miel y otros alimentos
procedentes de la apicultura

(Documento de orientacion de 16 de febrero de 2009, sobre
aplicacion do Reg CE 852-2004)

0Todas las actividades . des |l Qs
produccion primaria. Esto comprende a la apicultura propiamente ;
dicha (aun en el caso de que las colmenas estén dejos de las

instalaciones del apicultor), la recogida de la miel, su centrifugacion y .
el envasado y/ o embal aje en | as |8

ONo pueden considerarse producci
efectuadas fuera de las instalaciones del apicultor (por ejemplo la
centrifugacion o el envasado o embalaje de miel), incluidas las

realizadas en nombre de los apicultores por establecimientos
col eetivos (por  ejempl.o;, -co0pe€ra



Concep'ros que comprende Ia PP

Desenvolver las labores apicolas propias.
Recogida y transporte de los cuadros de miel.
Extraccion de la miel ( desoperculado, centrifugado y decantado).

Envasadoen las instalaciones del apicultor ( tarros o bidones).

Venda al consumidor final, comercio local o industrias envasadoras.




Si es producciéon primaria

Miel de apiarios propios

Zona limitada para el comercio

Extraccion y procesado de la
miel exclusivamente en las
propias instalaciones del
apicultor

Exclusion del Registro General
Sanitario de Empresas
Alimenticias y Alimentos
(RGSEAA)

Non es producciéon primaria,
senodn industrial

Miel de terceros o miel de
apiarios propios mas de
terceros

Libre comercio en la UE

Extraccion y procesado de la
miel en instalaciones propias o
ajenas

Obligado a inscripcién en el
RGSEAA




